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BISCUIT POUR CONPISERIB GIACEB 

Ija presente invention se rapporte au domaine de la 
biscuiterie et plua parti culidrement au domaine de la 
5 bipcuiterie adaptee awe conf iseries glacees composites 4ans 
lesquelles une masse cje confiserie glacSe est associ^e a un 
biscuit B 

De noirtereux produits de type confiserie glac£e comprenant 
du biscuit existent, II peut s'agir par example de 
10 « c8nes » dans lesquels de la cr^me glac<§e est contenue 
dans un gaufrette conigue. II peut s'agir encore de gateaux 
glacSs comprenant un alternance de couches de crfime glacee, 
sorbet et biscuit, 

Le biscuit gSneralement utilise est un biscuit relativement 

15 sec, friable et proustillant du type gauffrette, par 
exemple, Un tel type de biscuit est parti culidrement 
souhaitable car il pr^pente une bonne croustillance ainsi 
qu'une facility de forrnage importante. AprSs assemblage de 
la crSme glacSe et du biscuit, le produit est conserve a 

20 l'fitat congelS. Cepend^nt lors de ce stockage, le biscuit 
prfisente une tendance k une forte reprise d'humidite, tant 
depuis la crSme glacee que depuis 1 ' environnement externa. 
Uiie telle reprise d'huroiditfi est dommageable aux gualites 
organoleptiques du biscuit, ce dernier devenant rapidement 

25 mou*:, spongieux et cahoutcbouteux. Un solution possible si 
ce probleme consists S appliquer une couche barriSre a base 
de matiere grasse entre le biscuit et la cretne glac€e. 
Cependant, le problSme n'est rSsolu qu'a moitie car la 
reprise d'humiditS depuis l'exterieur n'est pas £vitee> De 

30 plus, la presence d'une telle couche de mati^re grasse, 
solide aux temperature de surgelation, est mal perdue au 
plan organoleptique car elle ne fond pas simultanement avec 
la creme glacSe et des rSsidus graisseux subsistent en 
bouche . 

35 En ce qui concerne la forme des biscuits du type 

gaufrette, celle-ci est le plus souvent rectangulaire ou 
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Carre© et des formes ovales, rondes, elliptiques on 
present ant un contour irrSgulier ou decoupe eat tr^s 
difficile 3 obtenir voire impossible tant du fait de la 
technologie mise en oeuvre lore de la fabrication de tels 
produits que de leur fragilite. D' autre part, bien que ces 
gaufrefctes se pr£tent bien k la realisation de formes 
tridimensional lee diverses telles que cones ou 
hemispheres , elle n£ceseitent d'Stre chauff^es pour assurer 
leur jnalleabilite afin d'^pouser les formes du moule. Outre 
le fait qu'elle est on£reuse, une telle etape de mise en 
forme a chaud complique le proced# de fabrication de 
conf iseries glacees car cela necessite un refroidissement 
afin d'eviter un choc thermique avec la masse de confiserie 
glac£e lore du rempliasage ou de la mise en contact. 

Finalement, le but de la pr£sente invention vise §l rSsoudre 
ces differents problSmes et consiste a fournir un biscuit 
que l'on peut facilement former 3 froid en n' imparts quelle 
forme plane ou tridimeneionnelle, qui est crouetillant et 
croquant, qui ne s'effrite pas lors de sa manipulation et 
qui, lorqu'il est employe en corobinaison avec de la crSme 
glac£e pour conf ectionner une confiserie glacee conserve de 
telles qualites pendant et apr&s le stockage aux 
temperatures de congelation usuelles. 

A cet effet 1' invention concerne un biscuit reeonstitue 
compose de fragments de biscuit cuit, agglomerSs au sein 
d'un liant coniprenant au moins un hydrate de carbone et de 
la mati^re graeee, le biscuit prSsentant la particularity 
de conserver son int^grite physique, sa forme et sa 
croustillance lors d' Stapes de manipulation et/ou de 
stockage a temperature negative. 

La presente invention concerne auesi une confiserie glacee 
composite comprenant un biscuit selon 1' invention ainsi 
qu'une masse de confiserie glacee en contact avec ce 





biscuit. Ainsi, gr^ce a la formulation du biscuit selon 
1' invention,/ la confiserie glacee obtenue pr§sente-t-elle 
l'avantage du contraste de texture entre le cremeux et le 
fondant de la masse de confiaerie glacee et le croustillant 
et le croquant du biscuit et ceci meme aprSs un long 
stockage a temperature de congelation, c'est a dire une 
teirperature inferieure a -8°C, pref £rentiellement 
infSrieure a ~IQ*C. 

Par 1' expression « fragments de biscuit », on entend qu'il 
s'agit de particules de biscuit cuit obtenues aprSs brisure 
de biscuits traditionnels . Lesdites particles peuvent se 
presenter sous la forme d'une sphere plus ou moins 
grospiSre. I*a distribution statistique des particules eat 
telle qu' environ au moins 60% de ces particules pr^sentent 
un diamStre rnoyen compris entre 2 et 3 mm environ, de 
preference au moins 90% de ces particules present ent tra 
diamStre rnoyen compris entre 1 et 3 mm environ. 

Par 1' expression « masse de confiaerie glacee * on entend 
principalement une composition glacSe a base de produit 
laitier tels que la crSroe glacee ou les yogurts glacSs mais 
aussi les sorbets ou glaces 4 l'eau. 

Ainsi grace a la presence du liant comprenant au moins un 
hydrate de carbpne et matiSre grasse au sein du biscuit 
selon 1' invention, celui-ei conserve sa oroustillance tout 
au long du stocfcage a basse temperature malgre 1' absence de 
couche barriSre hydrophobe entre la crfime glacee et le 
biscuit. En effet lea fragments de biscuit qui assurent la 
oroustillance du biscuit conservent cette croustil lance 
grSce & la inatiere grasse provenant du liant. Cette mati£re 
grasse joue-t-elle ainsi un rfile barriere a l'humidite et 
protdge individuellement chaque fragment de biscuit de la 
migration d'eau tant depuis la crdme glacSe que depuis 
1' atmosphere arobiante. Cette mati&re grasse, solide aux 
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temperature de congelation, permet d'isoler lea fragments 
de biscuit d'une quelconque reprise d'humidite depuis la 
creme glac§e ou depuis 1 ' environnement externe. De plus, du 
fait qu'elle ne constitue pas un revetement presentant une 
5 notable Spaisseur, elle eat imperceptible lors de la 
comsommation du biscuit ce qui Svite le problems de 
sensation graiseeuse en bouche. Ces particules de biscuit 
ainsi pi<§gees dans la masse de totale du biscuit 
reconstitue de 1' assemblage forme avec la cr£me glacee 
10 confere croustillance et croquant au biscuit dans son 
integrality . 

L # hydrate de carbone rentrant dans la composition du liant 
peut §tre choisi dans le groupe comprenant saccharose, 
15 maltodextrine ou sirop de glucose f utilises seuls ou en 
melange, par exenqple. Le liant peut comprendre de 20 a 40 % 
de matiere grasse, 50 a 75 % d f hydrate de carbon© et 0,01 £ 
5 % d'au moins un Snjulsifiant . 

20 Finalement la present© invention concerns aussi un procSd6 
de fabrication d'un biscuit reconstitue dans lequel : 

- on chauffe un melange comprenant 50 a 75 parts 
de matidre grass© solids a temperature ambiante et 20 & 40 
parts d' hydrate de carbone 3. une temperature et pendant un 

25 temps suffisants pour a assurer la fonte de la matiSre 
grass e, 

- on melange 50 a 90 parts du melange precedent 
avec 10 | 30 parts de particules de biscuit, 

- on refroicji le melange sous agitation jusqu'3. 
30 une temperature inferieure au point de fusion de la matiSre 

graspe, 

- on prepare un sirop en chauffant sous agitation 
tin melange comprenant 50 5 80 parts d f hydrate de carbone, 
20 k 50 parts d'eau, 2 & 10 parts de matidre grasse solide 

35 a temperature ^mbiante et 0,01 a 5 part d'au moins un 
emulsifiant, & une temperature et pendant un temps 
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suffisant pour assurer dissolution et Smulsif ication des 
ingredients , 

- on refroidi le sirop ainsi prepare & une 
temperature inf^rieure au point de fusion de la matiere 
grasse du melange comprenant lea particules de biscuits 

- on melange 40 a 80 parts du melange coirtprenant 
lea particules de biscuit avec 20 a 60 parts de sirop de 
manidre & obtenir une masse malleable, 

- on forme la masse sous forme de biscuit , 

- et on durci le biscuit obtenu par Evaporation 
de I'eau contenue de maniSre a obtenir un produit 
presentant une humiditS comprise entre 1 et 5%. 

Ainsi dans une premiere Stape, on prepare un melange 
d'enrobage a base de matiere grasse solide S temperature 
ambiante et d r hydrate de carbone qui va servir £ enrober 
les partiaules de biscuit, Ce melange d'enrobage comprend 
ainsi entre 5Q et 75% de matiere grasse solide a 
temperature arobiante et 2 0 S 40% d' hydrate de carbone. La 
matiere grasse en question peut §tre un huile vSgfitale 
hydrogSnee ou partiellement hydrogSnge telle qu'une huile 
de coco hydroginSe, par exemple. La matiee grasse peut 
ainsi efcre chauff£e & une temperature supSrieure a son 
point de fusion, par exempli aux alentours de 45-S0°C et 
l f hydrate de carbone est alors ajout# puis 1' ensemble peut 
Stre mSlange et homog^n^ise dans un melangeur a rouleaux, 
par exemple. 

Par la suite, des particules de biscuit sont ajoutdes au 
melange d'enrobage a raison de 60 a 90 parts de particules 
de biscuit pour 10 a 30 parts de melange d'enrobage. Le 
melange obtenu est ensuite refroidi lentement sous 
agitation jusqu'4 une temperature inf£rieure au point de 
fusion de la matiere grasse du melange d'enrobage* 
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Parallelerpent on prepare ion airop en chauffant 3 une 
temperature de l'ordre de 80 h 120*C un melange comprenant 
50 a 80 part d' hydrate de carbone qui peut @tre du 
saccharose criptallis^, 20 a 50 parte d'eau, 2 a 10 part de 
matidre grasse solide S temperature ambiante et 0,01 a 5% 
d f au moans un emulsif iant . La matiSre grasee solide a 
temperature ambiante mise en oeuvre pour la fabrication de 
ce airop peut Stre de identique que celle entrant dans la 
composition du melange d'enrobage. L'Similsifiant peut Stre 
choisi dana le groupe comprenant des tnonoglycfirides , des 
diglycerides, des lecithines, utilises seuls ou en melange. 
Le sirop est melange et homogeneie6 de mani£re a assurer 
l'emulsif ication des ingredients, Le sirop peut Stre 
ensuite refroidi aux alenfcoure de la temperature ambiante, 
c'est a dire 20 3 30°C / de maniSre a se aituer a une 
temperature inferieure au point de fusion dee matieres 
grasses du sirop et du melange d'enrobage. 

Enfin melange d'enrobage comprenant les particules de 
biscuit et sirop sont melanges dans un ratio 40 5. 80 parts 
de melange pour 60 & 20 parts de sirop. 

Le melange obtenu est horoog£n£is£ de maniere £ former une 
eorte de pSton malleable qui va pouvoir etre forme a 
temperature ambiante selon n'importe quelle forme desiree. 
Ce pSton present© une humidite de l'ordre de 5 a 15 %. Les 
biscuits reconstitute obtenus peuvent ensuite etre laias^s 
de c6t£ pour refroidi ssement puis stockes en emballage 
cartonne . 

Le formage de la maa^e a biscuit peut §tre realise k 
temperature ambiante. Ce formage peut Stre realise par 
extrusion, par rooulage voire par laminage. Pe preference, 
le formage est realist par pressage dans un moule ayant la 
forme dSairge, par e*emple. II peut ainsi s'agir d'un moule 
parallelepipSdique qui est rempli de la masse h biscuit qui 
est ensuite tass^e et compressee de maniere a comprimer et 
agglomerer lee particules et epoueer ainsi les formes et 
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les details du moule. De par la mallSabilite de la masse h 
biscuit selon 1' invention dee formes di verses et variees 
peuvent §tre obtnueg telles que des triangles, des disques, 
des ovalee. De plus, cette etape de formage peut aussi Stre 
5 realises 3- 1'aide d f un moule tridimensional ; la masse de 
biscuit est introduite danp un moule creux de forme 
eouhaitSe et tine pi&ce compl<§mentaire forme le biscuit par 
compression, II peut ainsi s'agir d'un poin<?on pointu 
comprim^nt la maese dans un moule conique pour former une 

10 biscuit du type c6ne ou d'un poinpon arrondi comprimant la 
masse en question dans un moule h^misphSrique de rpaniere a 
former une sorte de coque hemispherique en masse a biscuit. 
Uii fois une forme plane rSalisee, celle-ci peut aussi §tre 
form£e sous la forme d'un cylindre qui pourra Stre rempli 

15 de maese de confiserie glacSe, par exemple. Le biscuit 
reconetitue form£ peut presenter l'epaisseur typique d'un 
biscuit traditionnel, c'est a dire 2 a 20 mm environ et de 
maniire pr6f Srentielle 3 a 10 mm environ. L'epaisseur du 
biscuit reconstitute n'ept pas nScessairement uniforme et 

20 peut varier dans la fourchette dSfinie ; ainsi un biscuit 
de forme hSmispherique peut presenter un fond plus epais 
que lea parois, par epcemple. 

La masse pour bipcuit peut ainsi Stre prSs^Se dans un moule 
conique & 1'aide d'un poingon pour obtenir un bicuit en 

25 forme de cone qui servira de receptacle pour la masse de 
confiserie glacee glacee. La mise en forme peut aussi 
s'effectuer par extrupion ou laminage de la masse de 
biscuit sous la forme de plaques ou de bandes qui peuvent 
§tre decouples aux dimensions voulue et servir ainsi h la 

30 confection de sanwiches glacSs comprenant une portion de 
cr&me glac<§e entre deux bipcuits. Lea bandes pour biscuit 
peuvent itre d§coup£es £ l'aide d'etrrporte -pieces de maniSre 
a obtenir des formes attractives, tels que des disques, des 
ovales avec des bords sinueux, voire des figurines par 

35 exerrjple. Enfin, la masse pour biscuit peut aussi etre 
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compact £e dans un moule de forme quelconque de manigre a en 
£pouser lee former, puis remplie de crSme glacee. 
AprSa 1'Stape de fortn^ge, le biscuit va pouvoir subir une 
£tape de sechage plus ou moins pousse de maniere a lui 
5 assurer la croustillance maximale, ce qui correspond a une 
humidite finale du biscuit reconstitue de l'ordre de l a 
5%. Le eechage peut Stre realisSe par passage du biscuit 
formfi dan sun tunnel de sSchage a air chaud, a une 
temperature de 1'grdre de 40 a 150°C par exemple, pendant 
10 un temps de l'ordre de 10 a 60 minutes, par exemple, 
L'Stape de sechage sert en premier lieu a assurer le 
durcipsement final du biscuit reconptituS mais peut 
contribuer aupsi a eon developpement aromatique. En effet, 
lore de cette Stape de sechage, l'eau r#siduelle a'evapore 
15 en partie, 1' hydrate de carbone du liant cristallise et 
1* ensemble durci, ce qui oonfSre au produit final sa 
texture croquante et croustillante et grace aux reactions 
de Maillard pouvant occurer lors de cette etape de sechage, 
des arSmes peuvent aussi developper- 
20 La masse a biscuit selon 1' invention prfisente l'avantage de 
pouvoir Stre formSe selon quasiment n'inporte quelle forme, 
et ceci a tenipirature ambiante a 1'aide d f equipements 
classique de 1' Industrie fcels que laminoir, extrudeur, 
empo^te pieces ou de simple moules. Un tel biscuit prSsente 
25 l'avantage , outre le fait de conaerver sa croustillance, de 
presenter un fox-mage ais§ a temperature ambiante, ce qui 
est plus economique et de plus ne pose pas le problems d'un 
eventuel choc thermlque et £vite une §tape de 
refroidissement, contrairement a ce qui se fait avec les 
30 gaufrettes. De plus, la masse a biscuit selon 1' invention 
peut Stre refomee 4 1'infini sans chauffage prSalable. 

Le biscuit reconstitue pelon la pr€sente invention de par 
ses preprint es de croustijlances et grace au liant revfitant 
35 les particules de biscuit cuit ee prete ainsi 
partiouliarement bien a des application de confiseries 
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glacees dans lesquelles ce biscuit est combine & une masse 
de confiserie glacee, telle que de la crSme gla>c£e par 
exemple. La pr^sente invention concerns done aussi une 
confiserie glacSe composite comprenant tin biscuit selon la 
presente invention en contact avec une masse de confiserie 
glacee. Les confiseries glac£ea selon 1' invention peuvent 
ainsi se presenter sous la forme de biscuits cSniques, de 
d6mes voire de tubes de biscuit renplis de crdme glacSe et 
event uel lenient revStus partiellement ou entiSrement de 
chocolat mais aussi dep sanwiches glaces comprenant une 
masse de confiserie glacfie maintenue entre deux biscuits 
par exemple. Ces conf iSeries peuvent aussi se presenter 
sous la forme de gateaux glaces dans lesquels alternent des 
couches de crdme glacee et de biscuit tels que des milles- 
feuilles glacSs ou des sanwiches glaces, par exemple. 
D r autre part r les confiserie glac£e composite selon la 
prfisente invention peuvent aussi se presenter sous la frome 
d'une masse de confiserie glacSe comprenant des morceaux de 
biscuit aleatoirement disperses en son sein ce qui permet 
d r assurer un contraste de texture agrSable lors de la 
consommation entre le croquant du biscuit et le cr^meux de 
la cr&me glacee, le cas 6cheant, 

EXEMPLE 1 : Fabrication d'un bisuit 

Preparation du melange d'enrobage et enrobage s 

66,7 parts d'huile de coco JiydrogSnee ,sont chauff£es a 45 
*C puis 33,3 parts de sucre glace aont ajoutSs et le 
melange eqt homogen£is£, 

20 parts de ce mSlange . sont. mSlanges avec 80 parts de 
brisure de biscuit du type « petit beurre » de 
granulomStrie moyejine 1,5 mm. L' ensemble est refroidi 
jusgu'S temperature ambiante. 
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Preparation du sirop : 

Un melange comprenant 67 parte de saccharose, 28 part© 
d'eau, 5 parts d'huije coco hydrogenSe et 0,2 parts de 
5 monodiglycSride d'acide gras eaturg est chauffS aux 
alentours de 106 °C et homog6neis£ de manidre a asauer tine 
bonne Smulsif ication. du melange graisse/huile/sirop de 
sucre. Le sirop obtenu est refroidi lentement jusgu'aux 
alentours de 25 °C. 

10 

Preparation du p£ton ; 

50 parts de sirop sont mSlangSa et homog§neis6s a 50 parts 
de melange comprenant les brisures de biscuit. 

15 

Formage : 

Dee aliquotes de p&ton sont disposes et compresses dans des 
moules rectangul aires ai4x coins arrondis de 10 cm x 12 cm 
20 et 5mm de profondeur, 

Les biscuits formes sont dSmoulSs et disposes sur une 
plague en tfile graissSe. 

Durcissem^nt : 

25 

Les biscuits formes sont sechSs et durcis par passage dans 
un four a air pulee & 80°C pendant 17 minutes. 

tea biscuits obtenus presentent une humidite rSsiduelle de 
30 2%, sont croustillantp et croquants tout en etant ais£ment 
manipulables sans risquer de se briser. 

EXEMPLE 2 : confiserie glacSe composite. 
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Les biscuits tele gu'obtenus a l'exemple 1 sont utilises 
pour fabriquer une confiserie glacee coroprenant de la crSme 
glacee 3 la vanille. 

5 La crSme glacee est fabriquee & partir dee ingredient 
suivantp : 

10 parts de poudre de lait 
0,5 part d'Smulsifiant (CREMonAN ®) 
0,5 part d'arome vanille 
10 6 parte de graisse vSgfitale hydrogSnSe 
14 parts de sucre 

4 parte de sirop 4© glucose 
63 parts d'eau 

lies diffSrente ingredients sont disper^s a 65 °C 
15 pendant 20 minutes. Le melange est ensuite homogSnSise a 
180 bars puis pasteurise 3 86 °C pendant 20 seconder, Apres 
refroidissement 3 5 °C, le melange est mature pendant 24 
heures k 4 °o. Bnfin, le melange est congele aux environ de 
-5 °C avec un foisonnement de 100 %. La crSme glacee 
20 obtenue est durcie en bac 3. -3 0 D C par des moyenp 
convent ionnels . 

Un parallelSpipdde de cr£me glacee S la vanille de lo cm x 
12 cm et de 2 cm d'€paisseur est decoupS et disposS en 
25 sandwich entre deux biscuits (pr^alablement refroidis a 
5°C) tele qu'obtenus ^ l'exemple 1. 

I4G produit est stocke % -1B°C pendant 3 mois. Lors de la 
consontmation le biscuit de la confiserie glacee ne 
s'effrite pas, n'est pas craquele et prfisente des 
30 caractSristiques de croustillance et de croquant aimilaires 

5 celles du produit au dSbut du stockage. 




RE VESICATIONS 

1. Biscuit recop.st4.tug compose de fragments de biscuit 
cuit, agglomerfis au seln d'un liant comprenant au moins un 
5 hydrate de carbone et de la matiSre grasse, le biscuit 
pr£sentant la particularity de aonserver son int£gritS 
physique, sa forme et sa croustillance lora d'etapes de 
manipulation et/ou de stocJcage a tenq?€rature negative. 

10 2. Biscuit selon la revendication 1, caractSrisS en ce que 
le liant comprend 20 a 40 % de matiere grasse, 50 H 75 % 
d r au moins un hydrate de carbons et 0,01 a 5 % d'au moins 
un emulpifiant . 

15 3* Biscuit selon la revendication 1, caracteris£ en ce que 
la distribution efcatietique deg particules est telle qu'au 
nioins 60% de cep particules presentent un diamStre moyen 
compris entre 2 et 3 mm environ. 

20 4- Biscuit selon la revendication 1, caractSris£ en ce que 
la distribution statietique des particules est telle qu'au 
moins 90% de ces particules presentent un diam^tre moyen 
compris entre 1 et 3 mm environ . 

25 5. Biscuit selon les revendi cat ions 1 et 2, caracterisS en 
ce que la matiere graepe est une matiSre grasse vSgetale 
hydrog^nee . 

6. Biscuit selon lea revendi cat ions 1 et 2, caract6ris§ en 
30 ce que 1' hydrate de carbons du liant est choisi dans le 

groupe conptitue du saccharose, maltodextrine, sirop de 
glucose utilises peuls ou en melange. 

7. Biscuit selon les revendi cat ions 1 et 2, caracterise en 
35 ce qu'il presente un tau* d'humiditS compris entre 1 et 5%. 
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8. Confiserie glacde composit comprenant un biscuit selon 
l'une des revendications 1 a 6 en contact avec une masse de 
confieerie glacge. 

9. Procedg de fabrication d r un biscuit reconstitue dans 
lequel : 

- on chauffe un melange comprenant 50 a 75 parts 
de matidre grasse solid© a temperature ambiante et 20 a 40 
parts d'au moins un bydrate de carbone a une temperature et 
pendant un temps suff isante pour a assurer la font a de la 
matiere grasse, 

- on melange 60 & 90 parte du melange precedent 
avec 10 I 30 parts de particules de biscuit, 

- on refroidi le melange sous agitation juequ'a 
une temperature inffirieure au point de fusion de la matiere 
grasse, 

- on prepare un sirop en chauffant sous agitation 
un melange comprenant 50 a 80 parts d'au moins un hydrate 
de carbone, 20 a 50 parts d'eau, 2 a 10 parts de matiSre 
grasse eolide a temperature ambiante et 0,01 a 5 part d'au 
moins un Smul^ifiant* & une temperature et pendant un temps 
suffisant pour assurer dissolution et £mulsif ication des 
ingredients, 

- on refroidi le sirop ainsi preparS a une 
temperature infferieure au point de fusion de la matiere 
grasse du melange comprenant les particules de biscuit, 

- op. melange 40 a 80 parts du melange comprenant 
les particulep de biscuit avec 20 a so parts de sirop de 
maniSre a obtenir une masse malleable, 

- on fornje la masse sous forme de biscuit, 

- et on durci le biscuit obtenu par evaporation 
de l'eau contenue de maniSre a obtenir un produit 
pr£sentant une humidite comprise entre l et 5%. 
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10. Proced^ pelon Xa revendication 9, caracteriee en ce que 
l'gtape de durciaaement eat reallege par sechage avec de 
l'air chaiid a une temperature comprise entre 40 et 150 °c, 
pendant 10 H 60 minutep. 

5 
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RESUME 

BISCUIT POUR CONPISERIE GLACEB 

5 Biscuit reconstitu^ croquant et crouetillant compost de 
fragments de biscuit cuit, agglomerSs au eein d'un liant 
comprenant au moins un hydrate de carbone et de la matiire 
grasse prSeentant la particularity de coneerver sa 
croustillance lors du stockage a ten^perature negative. 

10 Confi^erie glaefie composite comprenant un biscuit eelon 
1' invention ainsi qu'un© masse de confiserie glacee en 
contact avec ce biscuit. La confiaarie glacee ainsi obtenue 
presente l'avantage du contraste de texture entre le 
cremeux de la masse 4e confiserie glacee et le croquant du 

15 biscuit et ceci m§tue apree un long stockage a temperature 
de congelation - 

Proced£ de preparation d'un tel biscuit. 
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